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OBJETIVO GENERAL

Conocer y aplicar los procesos tecnologicos en la industria de la leche y sus
derivados, siguiendo las pautas establecidas por la normatividad oficial.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer los procesos higiénicos y tecnoldgicos en la produccion de leche fluida y
deshidratada

e Estudiar las propiedades de los productos lacteos fermentados y su proceso de

elaboracion

Analizar las caracteristicas de la queseria asi como su tecnologia basica.

Conocer diferentes productos y subproductos de la leche.

Estudiar algunos aditivos empleados en la industria de la leche.

Conocer la normatividad relacionada con la higiene y tecnologia de la leche.

CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

.  TRATAMIENTO TECNOLOGICO DE LA LECHE FLUIDA
. DESHIDRATACION

1. PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS

IV  QUESERIA

V  OTROS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS LACTEOS

VI. ADITIVOS

VII. HIGIENE DE EQUIPO E INSTALACIONES

VIII. ENVASE Y EMBALAIJE

IX. NORMATIVIDAD

UNIDADES TEMATICAS

1. TRATAMIENTO TECNOLOGICO EN LECHE FLUIDA
I.1 Enfriado
1.2 Filtracién
1.3 Descremado
|.4 Pasteurizacion
1.4 Homogenizacion
|.5 Deodorizacion
1.6 Envasado

2. DESHIDRATACION
2.1 Evaporacion
2.2 Condensacion
2.3 Pulverizacion



3. PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS
3.1 Clasificacién
3.2 Enfoque nutricional
3.3 Cultivos lacticos
3.4 Elaboracion

4. QUESERIA
4.1 Origen
4.2 Clasificacion
4.3 Tecnologia quesera

5. OTROS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS LACTEOS
5.1 Mantequilla
5.2 Helados
5.3 Dulces
5.4 Rompope
5.5 Anélogos
5.6 Suero
5.7 Caseinato

6. ADITIVOS
6.1 Extensores
6.2 Colorantes
6.3 Saborizantes
6.4 Conservadores

7 . HIGIENE DE EQUIPO E INSTALACIONES
7.1 Material idoneo
7.2 Productos higienizantes
7.3 Sistemas de lavado

8. ENVASE Y EMBALAJE
8.1 Caracteristicas
8.2 Sistemas
8.3 Almacenaje

9. NORMATIVIDAD
9.1 Leyes
9.2 Reglamentos
9.3 Normas
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ENSENANZA - APRENDIZAJE

Discusion de temas previa lectura
Exposicion por parte del profesor
Sintesis de los temas discutidos en sesion plenaria
Précticas interactivas de los temas que lo requiera



CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

Los conocimientos adquiridos en Higiene y tecnologia de la Leche tienen su
aplicacion dentro del &mbito profesional en:

e Asesorias en proyectos de fomento ganadero
e Asesorias en plantas industrializadoras de leche

e Responsivas en el Sector Salud en control sanitario de establos e instalaciones
afines.

e Grupos de investigacion cientifica en higiene y tecnologia de la leche
e Organismos oficiales y privados en el fomento higiene y tecnologia de la leche

CONOCIMIENTOS, HABILIDADES VALORES, ETC.
e Conocimientos sobre higiene y tecnologia de la leche.

e Habilidades en técnicas laboratoriales para determinar propiedades fisicoquimicas
de la leche y sus derivados.

e Valorar la importancia de producir un alimento que retna las caracteristicas que lo
hacen apto para consumo humano.

MODALIDADES DE EVALUACION

Examenes parciales (3) 40 %
Reportes de practicas 40 %
Asistencias 20 %
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